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I PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan megenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi setiap manusia, karena 
didalamnya terkandung senyawa-senyawa yang sangat diperlukan untuk 
memulihkan dan memperbaiki jaringan tubuh yang rusak, mengatur proses 
didalam tubuh, serta menghasilkan energi untuk kepentingan berbagai aktifitas 
dalam kehidupan. 
Beras ketan putih merupakan salah satu produk hasil pertanian di 
Indonesia yang biasanya dikonsumsi dalam bentuk olahan atau jajanan. Beras 
ketan putih (Oryza sativa glutinosa) termasuk kedalam famili Graminae dan 
merupakan salah satu varietas dari padi. Komposisi beras ketan putih terdiri dari 
energi 362 Kal, protein 6,70 gram/100 gram, lemak 0,70 gram/100 gram, 
karbohidrat 79,40 gram/100 gram, kalsium 12,00 mg/100 gram, fosfor 148,00 
mg/100 gram, besi 0,80 mg/10 gram, vitamin B1 0,16 mg/100 gram dan air 
12,00% (Direktorat Gizi dalam Meirina, 2017). 
Tape merupakan makanan yang dibuat melalui proses fermentasi dengan 
adanya penambahan ragi dengan rasa yang manis, sedikit asam dan mempunyai 
aroma alkoholik. Selama proses fermentasi akan terjadi perubahan fisik, kimia 
dan mikrobiologi. Perubahan fisik terhadap beras ketan putih yang semula keras 
menjadi lembek. Perubahan kimia terjadi disebabkan oleh aktivitas 
  
mikroorganisme yang terdapat pada starter (ragi), dimana aktivitas-aktivitas 
mikroorganisme tersebut sangat dibutuhkan untuk dapat memproduksi gula, asam 
serta pembentukan alkohol dan aroma dari substrat karbohidrat. Sedangkan 
perubahan mikrobiologi yang terjadi adalah adanya perubahan warna, 
pembentukan lendir, pembentukan gas, bau asam, bau alkohol, bau busuk dan 
berbagai perubahan lainnya (Baskhara, 2014). 
Tape ketan berbahan dasar beras ketan yang kaya akan pati, mempunyai 
tekstur yang lunak dan berair dengan rasa yang manis, asam dan sedikit 
bercitarasa alkohol. Kandungan alkohol pada tape ketan yaitu sekitar 3-5% 
dengan pH sekitar 4 (Rahman, 1992). 
Ragi tape adalah starter untuk membuat tape ketan atau tape singkong 
(Syarief, 2011). Penjelasan lebih lanjut bahwa dalam ragi ini terdapat 
mikroorganisme yang dapat mengubah karbohidrat (pati) menjadi gula sederhana 
(glukosa) yang selanjutnya diubah menjadi alkohol. 
Masyarakat sebenarnya sudah mengolah ketan menjadi tape, karena tape 
merupakan makanan warisan nenek moyang. Sehingga perlu adanya pelestarian 
agar warisan ini tidak menghilang. Namun, masyarakat dalam membuat tape 
terkadang rasanya asam dan terkadang pahit. Ini terjadi karena tidak diketahui 
secara pasti dosis ragi yang digunakan. Hal ini mengakibatkan sering terjadi 
kegagalan dalam pembuatan tape ketan. Sehingga kualitas tape ketan meliputi 
rasa, warna, aroma dan teksturnya tidak konsisten. 
Saat nasi ketan putih digunakan sebagai substrat, ekstrak daun katuk dan 
daun suji biasanya ditambahkan dan dicampur sehingga menghasilkan warna yang 
  
menarik. Ekstrak daun tersebut memberikan tape menjadi warna hijau dan 
menghasilkan flavour tertentu. Namun, saat ini daun suji sulit untuk ditemukan, 
sehingga peneliti menambahkan bubur buah black mulberry sebagai pewarna 
alami dalam pembuatan tape ketan ini. 
Black mulberry mengandung nutrisi penting yang dapat meningkatkan 
kesehatan. Nutrisi dalam black mulberry meliputi protein, karbohidrat dan vitamin 
serta mineral seperti kalsium, fosfor, potasium, magnesium, kalium, dan serat. 
Kandungan air pada buah black mulberry juga tinggi serta rendah kalori. Satu 
cangkir black mulberry setara dengan 60 kalori. Black mulbery mengandung 
antosianin, yang merupakan sejenis antioksidan tinggi yang bisa membantu 
menjaga sistem kekebalan tubuh, mencegah kanker, dan diabetes. Kadar vitamin 
C dan flavanoid yang tinggi merupakan suplemen yang baik untuk mengatasi flu 
dan kekebalan tubuh (Ulfia, 2016). 
Menurut Ercisli dan Orhan (2007) dalam Purnamasari (2018), black 
mulberry mengandung komponen-komponen kimia seperti kandungan lemak total 
sebesar 1,10 %; total padatan terlarut 20,04 %; kadar keasaman ± 0,25 %; pH 
sekitar 5,60; dan asam askorbat sebesar 22,4 mg/100 gram. 
Dengan mengembangkan bahan pangan berupa black mulberry ini dapat 
terus bertahan dengan berbagai inovasi. Kualitas produk ini dapat dipengaruhi 
oleh beberapa perlakuan pada saat pengolahan. Dalam proses pengolahan tape 
beras ketan yang direndam dengan menggunakan sari buah black mulberry 
terdapat beberapa faktor yang harus diperhatikan, antara lain yaitu pemilihan 
mikroba, karena bakteri yang memenuhi syarat itu yaitu yang produktivitasnya 
  
tinggi dan mempunyai rasa yang enak. Keasaman, dimana kadar alkohol terbaik 
dan dapat segera difermentasikan. Media pendukung, digunakan untuk 
memperluas luas permukaan yang berhubungan dengan udara serta tempat 
melekatnya koloni (Atmanagara, 2015). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas dapat diketahui identifikasi masalahnya 
sebagai berikut : 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah bagaimana korelasi konsentrasi ragi tape terhadap 
karakteristik tape beras ketan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk menjadikan bubur murbei sebagai 
salah satu alternatif bahan baku pembuatan tape yang dapat dikonsumsi untuk 
menggantikan daun suji sebagai bahan pewarna tape. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya korelasi yang terdapat 
dari konsentrasi ragi tape terhadap karakteristik tape beras ketan. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dan kegunaan penelitian ini, antara lain : 
1. Meningkatkan pemanfaatan buah black mulberry dalam industri pangan. 
2. Menghasilkan penganekaragaman produk olahan beras ketan dan buah black 
mulberry sebagai pewarna alami pada tape beras ketan yang dapat diterima 
oleh masyarakat. 
  
3. Memberikan informasi mengenai penambahan konsentrasi ragi tape dan 
konsentrasi bubur buah black mulberry terhadap karakteristik tape beras 
ketan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Sahratullah, Jekti dan Zulkifli (2017), dari atribut warna, aroma 
dan tekstur tape ketan pada konsentrasi ragi 1,5% dengan lama fermentasi 3 hari 
tidak berubah warna, beraroma tape dan teksturnya kenyal. Sedangkan pada 
konsentrasi ragi 1% dan lama fermentasi 3 hari memiliki rasa yang manis. 
Semakin banyak ragi yang ditambahkan, maka semakin banyak pula 
mikroorganisme yang mampu memecah glukosa menjadi alkohol. Sehingga kadar 
alkohol yang dihasilkannyapun menjadi lebih tinggi (Kresno, 2002). 
Menurut Ninsix (2013), menyatakan bahwa semakin besar konsentrasi ragi 
tape maka kadar alkohol yang dihasilkan akan semakin meningkat. Karena 
semakin banyak khamir pada tape yang akan dibuat, maka enzim-enzim amilase 
yang merombak pati menjadi glukosa akan semakin banyak. Glukosa tersebut 
akan diubah menjadi alkohol. 
Semakin besar konsentrasi ragi, maka akan berpengaruh terhadap 
organoleptik tape yang dihasilkan dari segi aroma, rasa, warna dan tekstur 
(Ninsix, 2013). 
Produk akhir dari suatu proses fermentasi diantaranya tergantung pada 
konsentrasi inokulumnya. Inokulum yang ditambahkan ke dalam sari buah yang 
difermentasi berkisar 3-10%. Jumlah konsentrasi inokulum yang digunakan dalam 
  
medium cair adalah 5-15%. Khoirul (2004), menyatakan bahwa jumlah total 
inokulum yang baik harus sebanding dengan jumlah substratnya. 
Winarno (1984) dalam Kustiyani (2002), mengungkapkan suatu bahan 
disebut tape apabila bahan yang telah diragikan berubah menjadi lebih lunak, rasa 
manis keasaman dan berbau alkohol. Hal ini disebabkan oleh kegiatan mikroba-
mikroba tertentu yang dapat menghasilkan enzim yang mampu merombak substrat 
menjadi gula dan alkohol. 
Menurut Santoso, Prakosa (2010), rasa asam agak menyengat dapat timbul 
akibat kurangnya ketelitian dalam pembuatan tape baik karena penambahan ragi 
yang terlampau banyak ataupun proses fermentasi yang terlalu lama. 
Simbolon (2008) dalam Atmanagara (2015), menunjukkan bahwa 
persentase ragi tape (0,25%, 0,5%, 0,75% dan 1%) pada tape ubi jalar 
memberikan pengaruh yang sangat berbeda nyata terhadap kadar alkohol, kadar 
gula reduksi, pH, organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur), dan memberikan 
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap total padatan terlarut, asam 
danorganoletik (warna). 
Buah black mulberry mengandung antosianin dan asam-asam organik 
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai perisa dan pewarna alami dalam pembuatan 
permen jelly (Kumalasari, 2011). 
Warna ungu kemerahan pada buah murbei hitam karena didalam buah 
murbei terkandung pigmen antosianin. Penambahan ekstrak murbei hitam pada 
permen jelly akan memberikan warna alami ungu kemerahan pada permen jelly 
(Kumalasari, 2011). 
  
Menurut Azmi (2015) dalam penelitian Ekstraksi Antosianin Buah Murbei 
Metode MAE menunjukkan kadar antosianin pada buah murbei cukup tinggi 
berkisar antara 147,68 mg/100g hingga 2725,46 mg/100g. 
Warna ungu kemerahan pada buah black mulberry akan memberikan 
inovasi baru dari tape beras ketan sehingga menghasilkan warna yang unik, 
karena adanya hal yang baru maka akan menimbulkan rasa penasaran konsumen 
sehingga penggemar tape beras ketan akan meningkat. 
Pada bagian buah murbei terdapat zat aktif antosianin yang berperan 
sebagai antioksidan. Ditinjau dari komposisi kimiawi buahnya, tanaman murbei 
memiliki senyawa-senyawa penting yang menguntungkan bagi kesehatan 
manusia. Diantaranya adalah kandungan cyanidin yang berperan sebagai 
antosianin, insoquercetin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat dan 
vitamin (karoten, B1, B2, C). Keunggulan yang dimiliki tersebut menjadikan 
tanaman ini berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan fungsional yang 
memiliki nilai tambah di masyarakat (Azmi, 2015). 
Hasil penelitian Deny (2013), menyimpulkan bahwa kandungan air dalam 
buah murbei segar adalah 80,18%. Hal ini dikarenakan buah yang digunakan 
adalah buah yang sudah matang. Nilai pH buah murbei dari hasil penelitian yaitu 
3,4. Nilai pH yang cukup rendah ini dipengaruhi oleh keberadaan komposisi buah 
murbei yang sebagian besar teridiri dari asam-asam penyusunnya, seperti asam 
linoleat, asam stearat, asam oleat, dan terutama asam askorbat yang rata-rata 
kandungannya sebesar 5 mg/100 gram. Kandungan vitamin C yang terdapat pada 
buah murbei segar ini dari hasil penelitian yaitu sebesar 37,06 mg/100 gram. 
  
Menurut Bisson (2001), Saccharomyces cerevisiae mempunyai 
kemampuan untuk menghasilkan senyawa fenol, dimana asam-asam organik yang 
dihasilkan selama fermentasi berperan sinergis dan dapat meregenerasi senyawa 
antioksidan primer yang terkandung dalam buah murbei. Selain itu kondisi asam 
akibat adanya asam-asam organik selama fermentasi dapat meningkatkan aktivitas 
antioksidan (khususnya antioksidan primer) lebih stabil pada suasana asam. 
Menurut Karlina (2008), bahwa persentase ragi tape memberikan pengaruh 
terhadap kadar alkohol, kadar gula reduksi, total soluble solid, total asam pH dan 
terhadap orgaboleptik warna, rasa, aroma dan tesktur. Sehingga semakin besar 
persentase ragi tape maka kadar alkohol, organoleptik (warna dan tekstur) 
semakin meningkat, sedangkan kadar gula reduksi dan organoleptik rasa 
mengalami peningkatan pada ragi tape 0,5%, kemudian mengalami penurunan 
dibandingkan dengan ragi tape 0,25%, 0,75% dan 1%. 
Menurut Hidayat (2000), tipe dan konsentrasi organisme dalam inokulum 
yang digunakan merupakan faktor paling kritis yang mempengaruhi fermentasi. 
Inokulum yang dibuat dapat membentuk pigmen, asam, maupun aroma yang 
menyimpang. Teknik pencampuran inokulum dan bahan baku yang kurang benar 
dapat pula mempengaruhi kualitas tape. Tape yang dihasilkan setelah 45 jam 
dengan suhu antara 30-37
o
C mempunyai rasa yang lebih manis dibandingkan pada 
suhu 26-30
o
C pada fermentasi lebih 144 jam kandungan alkohol menjadi tinggi. 
Optimasi konsentrasi ragi dan lama inkubasi pada fermentasi tape menunjukkan 
bahwa kadar gula reduksi tape tertinggi jika digunakan konsentrasi ragi kurang 
dari 0,5% dengan fermentasi maksimum 4 hari. Kadar alkohol terbentuk 
  
maksimum 6,945% jika konsentrasi ragi antara 1,145-1,1232 % dengan lama 
fermentasi kurang dari 4 hari. Untuk kadar alkohol terendah dapat diperoleh jika 
inkubasi kurang dari 5 hari dan konsentrasi ragi kurang dari 0,5%. Produk tape 
dengan gula tertinggi, rendah alkohol dan asam dapat diperoleh jika inkubasi 3 
hari dengan jumlah ragi kurang dari 1%. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran dapat diajukan hipotesis penelitian, yaitu 
diduga konsentrasi ragi tape yang digunakan untuk proses pembuatan tape 
berkorelasi terhadap karakteristik tape beras ketan. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan November 2018 sampai dengan 
Desember 2018 bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan di Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. 
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